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Óleo da Amêndoa de Castanha-de-Caju 
Métodos de Extração
Resumo - O índice de quebra de amêndoas na indústria processadora de 
castanha-de-caju é alto, gerando a amêndoa quebrada como subproduto, 
a qual pode ser utilizada na obtenção de óleo comestível de alta qualidade 
e elevado valor agregado. Neste trabalho, foram avaliados três métodos de 
extração de óleo da amêndoa de castanha-de-caju: prensagem, extração 
com etanol e extração aquosa. Foram avaliados os rendimentos de extração 
(%, m/m), a qualidade química (índice de peróxidos, acidez e composição em 
ácidos graxos) e sensorial (aceitação e intenção de compra) dos óleos obtidos. 
Os três processos de extração testados apresentaram bom rendimento (29% 
a 33%) e ficaram dentro dos padrões exigidos na legislação brasileira para 
acidez e índice de peróxidos. O ácido graxo majoritário nos óleos foi o oleico, 
seguido dos ácidos linoleico, palmítico e esteárico, com alto teor de ácidos 
insaturados (>80%). No entanto, em função das características sensoriais, 
os métodos de extração aquosa e prensagem são os mais indicados para 
obtenção do óleo da amêndoa da castanha-de-caju para consumo como 
alimento.
Termos para indexação: Anacardium occidentale, óleo comestível, 
prensagem, extração aquosa, extração etanólica.
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Cashew Kernel Oil
Extraction Methods
Abstract  - Kernel breaking index in the cashew processing industry is high, 
generating the broken kernel as a byproduct that can be used to obtain high 
quality edible oil. In this work, three methods of oil extracting from the cashew 
kernel were evaluated: pressing, ethanol and aqueous extraction. Yields (%, 
w/w), chemical (peroxide value, acid value and fatty acids composition) and 
sensorial qualities (acceptance and purchase intent) of the oils were evaluated. 
The three extraction methods showed good yields (29% to 33%) and all the oils 
obtained were within the standards required by Brazilian legislation regarding 
acid and peroxide index. Oleic was the major fatty acid in the oils, followed 
by linoleic, palmitic and stearic acids, with a high content of unsaturated acids 
(> 80%), however, due to sensorial characteristics, the aqueous extraction 
and pressing methods are more suitable for the production of cashew kernel 
edible oil.
Index terms: Anacardium occidentale, edible oil, pressing, aqueous 
extraction, ethanol extraction.
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Introdução
A amêndoa de castanha-de-caju apresenta em torno de 46% de lipídeos 
totais, caracterizando-se como boa fonte de óleo comestível (Chandrasekara; 
Shahidi, 2011; Lafont et al., 2011). Durante o processamento da castanha, 
ocorre um índice de quebra das amêndoas de até 40% e, apesar das 
amêndoas quebradas apresentarem a mesma composição das inteiras, seu 
preço é quase quatro vezes menor (Lima et al., 2014). A extração do óleo 
a partir das amêndoas quebradas representa uma agregação de valor à 
cadeia do caju, pois o óleo, por apresentar qualidade sensorial diferenciada 
e alto valor nutricional, pode ser vendido como produto final, com maior valor 
agregado.
Os métodos mais comuns de extração de óleo de espécies oleaginosas 
são a prensagem e a extração por solventes, podendo sofrer algumas 
modificações ou mesmo serem utilizados combinados entre si (Pighinelli et 
al., 2008).
A prensagem de grãos oleaginosos é um método rápido, fácil e de baixo 
custo para a obtenção de óleos, oferecendo uma alternativa de agregação de 
valor para os sistemas de produção da agricultura familiar. A eficiência desse 
método é inferior àquela conseguida pela extração por solventes tradicionais 
(Pighinelli et al., 2008); no entanto, ele é uma alternativa para o segmento de 
mercado orgânico e também para o mercado de óleos especiais (Singh et al., 
2002).
O solvente mais comum utilizado comercialmente para extração de óleo é 
o n-hexano; no entanto, o etanol, como substituto desse solvente, apresenta 
as vantagens de ser obtido de fontes renováveis, não ser tóxico e apresentar 
independência do mercado internacional do petróleo (Freitas et al., 2007).
A extração aquosa de óleos também é um método bastante reportado. 
Esse método apresenta algumas vantagens, pois elimina a necessidade de 
solventes orgânicos e permite a recuperação simultânea de óleo e proteína 
(Campbell et al., 2011; Rosenthal et al., 1996). Basicamente, no processo de 
extração aquosa, os grãos de oleaginosas são triturados junto com a água 
quente, que ajuda a liberar o óleo dos tecidos, o qual, devido à sua menor 
densidade, forma uma camada superior que é posteriormente separada por 
flotação (Campbell et al., 2011). 
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Lafont, Páez e Portacio (2011) estudaram diferentes métodos de 
extração, em escala de bancada, do óleo da amêndoa de castanha-de-caju 
e sua influência nas características dos óleos obtidos. O rendimento obtido 
por prensagem foi de 68%, por imersão e percolação em éter de petróleo 
foi de 86%, por refluxo (soxhlet) com acetato de etila foi de 55% e por 
refluxo (soxhlet) com hexano foi de 98%. Esses autores concluíram que as 
características dos óleos extraídos com solventes favoreciam seu uso pela 
indústria de sabões e cosméticos, enquanto que os extraídos por prensagem 
poderiam ser utilizados na indústria alimentícia.
No presente trabalho, foram avaliados três métodos para a extração do 
óleo da amêndoa de castanha-de-caju: a prensagem, a extração utilizando-
se etanol como solvente e a extração aquosa, determinando sua influência no 
rendimento e na qualidade química e sensorial dos óleos obtidos.
Material e Métodos
As amêndoas de castanha de cajueiro comum (safra 2012) obtidas 
no campo experimental da Embrapa, em Pacajus, Ceará, foram torradas 
a 100 ºC por 60 minutos e moídas em processador com lâminas tipo 
faca (Robot Coupe R502V.V, Vincennes, França). Nas amêndoas foram 
determinados os seguintes parâmetros: umidade, cinzas, lipídeos totais, 
proteínas e carboidratos totais (por diferença) (Instituto Adolfo Lutz, 2008). 
Todas as análises foram realizadas em triplicata.
Para obtenção do óleo por prensagem, as amêndoas moídas foram 
aquecidas a 70 ºC, colocadas em um cilindro de aço inox (18 cm² de área 
base) e prensadas com o emprego de pistão até 100 kgf/cm², utilizando-se 
prensa hidráulica (Marconi MA098/50A/1, Piracicaba, Brasil). Para extração 
etanólica, o solvente foi neutralizado com solução de NaOH 0,01N até ponto 
de viragem com fenolftaleína, evitando assim que a acidez característica 
do álcool influenciasse nas análises posteriores do óleo. A extração com 
etanol foi realizada em Soxhlet, por 6 horas, sendo o solvente evaporado 
em rotaevaporador a 65 ºC. Para a extração aquosa, adicionou-se água 
à amêndoa na proporção de 1:4, moeu-se no processador (Robot Coupe 
R502V.V, Vincennes, França) até a obtenção de uma pasta e centrifugou-se 
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a 13.000 rpm (Hitachi CR226III, Tóquio, Japão) a 40 °C por 30 minutos, para 
separação da fase oleosa. Ao final, os óleos obtidos pelos diferentes métodos 
foram aquecidos a 105 ºC por 1 hora para retirada de solvente e/ou água 
residuais. Todos os testes de extração foram realizados em quintuplicata, e 
os resultados de rendimento expressos em relação ao peso da amêndoa 
(m/m).
Nos óleos extraídos foram determinados, em triplicata, o índice de acidez, 
o índice de peróxidos (AOCS, 1988) e a composição em ácidos graxos. 
Os ácidos graxos foram avaliados a partir dos ésteres metílicos obtidos de 
acordo com Hartman e Lago (1973) e determinados em cromatógrafo gasoso 
Shimadzu, modelo GC-2010 Plus, com detector de ionização de chama (FID), 
coluna SP2560 (100% bis-cianopropil polisiloxano; Supelco, Bellefonte, USA) 
com dimensões de 100 m x 0,25 mm x 0,20 μm, injetor a 220 °C e detector 
de ionização em chama a 230 °C. O gás de arraste foi o hidrogênio (H2) a 
1,5 mL/min. A injeção foi tipo split de 1:10. A programação de temperatura da 
coluna foi a seguinte: 80 °C, 11 °C/min até 180 °C, 5 °C/min até 220 °C, 9 min 
a 220 °C. A identificação dos ácidos graxos foi realizada por comparação dos 
tempos de retenção de padrões dos ésteres metílicos (Supelco, Bellefonte, 
USA) e a quantificação por normalização das áreas.
A aceitação sensorial global dos óleos foi determinada com 50 provadores 
não treinados, utilizando-se escala hedônica de nove pontos, variando de 
desgostei muitíssimo (1) a gostei muitíssimo (9) (Meilgaard et al., 2006). A 
aceitação foi avaliada por degustação do óleo embebido em pão branco, 
realizada em cabines individuais climatizadas (24 °C), sob iluminação 
controlada (luz branca, fluorescente). Um copo de água foi oferecido entre as 
amostras para eliminar o sabor residual na boca. Também foi solicitado que 
os provadores indicassem sua intenção de compra, caso encontrassem os 
produtos à venda, utilizando escala estruturada de cinco pontos, variando de 
certamente não compraria (1) a certamente compraria (5).
Os resultados dos testes de rendimento, químicos e aceitação sensorial 
foram avaliados por análise de variância e teste de Tukey (α=0,05) para 
comparação das médias, usando-se o programa SAS para Windows (SAS, 
2009). O teste de intenção de compra foi avaliado por histogramas de 
frequência.
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Resultados e Discussão
A composição da amêndoa de castanha-de-caju (ACC) utilizada para 
extração do óleo foi de 2,69% (± 0,04) para umidade, 2,73% (± 0,13) para 
cinzas, 20,68% (± 0,21) para proteínas, 48,26% (± 0,31) para lipídeos e 
25,65% (± 0,39) para carboidratos totais. O teor de óleo da ACC é alto quando 
comparado aos teores de outras oleaginosas tradicionais, como a soja (15 a 
25%) (Beltrão; Oliveira, 2008; Pípolo et al., 2015), o milho (3 a 5%) (Lima et 
al., 2004) e o algodão (14 a 25%) (Beltrão; Oliveira, 2008), o que indica sua 
potencial utilização na extração de óleo comestível.
A extração etanólica apresentou maior rendimento em relação à 
prensagem e à extração aquosa, apesar da acidez do óleo ter ficado um 
pouco superior (Tabela 1). Percebe-se, ainda, que na extração aquosa 
o índice de peróxidos do óleo foi bem maior que nos demais métodos de 
extração, provavelmente em virtude da maior manipulação e exposição ao ar 
da matéria-prima durante os processos de moagem para obtenção da pasta 
antes da centrifugação. No entanto, se considerarmos a legislação para 
óleos prensados a frio e não refinados (ANVISA, 2005), já que não existem 
especificações para outros métodos de extração, todos os óleos obtidos 
estão dentro dos padrões exigidos, ou seja, acidez máxima de 4,0 mg KOH/g 
e índice de peróxidos máximo de 15 meq O2/Kg.
Tabela 1. Rendimento e características dos óleos obtidos pelos diferentes processos 
de extração.
Processo Rendimento em relação ao peso da amêndoa (m/m)
Índice de Acidez
 (mg KOH/g)
Índice de Peróxidos 
(mEq/kg)
Prensagem 28,69 ± 1,32 b 1,47 ± 0,00 b 0,60 ± 0,00 b
Extração etanólica 32,74 ± 1,98 a 1,72 ± 0,08 a 0,76 ± 0,06 b
Extração aquosa 30,47 ± 1,03 b 1,45 ± 0,02 b 10,03 ± 1,01 a
Médias com mesma letra, na mesma coluna, não diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey 
(p≤0,05).
Os rendimentos observados correspondem a valores entre 59,45% a 
67,84% do óleo contido nas amêndoas, o que é um valor alto considerando 
um processo industrial. Lafont et al. (2011) estudaram diferentes métodos 
de extração de óleo de amêndoa de castanha-de-caju, obtendo rendimento 
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por prensagem de 68%, por imersão e percolação em éter de petróleo de 
86% e por refluxo (soxhlet) com acetato de etila de 55%, sendo a acidez 
inferior a 2 mg KOH/g e o índice de peróxidos inferior a 1,4 meq O2/kg para 
todos os óleos obtidos. Esses autores concluíram que as características dos 
óleos extraídos com solventes favoreciam seu uso pela indústria de sabões 
e cosméticos, enquanto que os extraídos por prensagem poderiam ser 
utilizados na indústria alimentícia.
O ácido graxo majoritário nos óleos foi o oleico, seguido dos ácidos 
linoleico, palmítico e esteárico, sendo que a extração aquosa produziu um 
óleo com teor um pouco superior de ácido esteárico e inferior de oleico que 
as demais extrações (Tabela 2). O teor de ácidos insaturados foi alto (>80%) 
para todas as extrações, o que é uma característica importante, já que o 
consumo de ácidos graxos insaturados é recomendado como benéfico à 
saúde (Ascherio et al., 1996; Yang et al., 2009).







Ácido Palmítico (C16:0) 8,32 a 8,63 a 8,55 a
Ácido Palmitoléitco (C16:1) 0,24 b 0,26 a 0,26 a
Ácido Heptadecanóico (C17:0) 0,08 c 0,09 b 0,11 a
Ácido cis-10-Hepatacenóico (17:1) 0,04 b 0,04 b 0,05 a
Ácido Esteárico (C18:0) 7,98 b 7,72 b 10,07 a
Ácido Oléico (C18:1) 61,35 a 61,91 a 59,48 b
Ácido Linoléico (C18:2) 21,05 a 20,38 b 20,21 b
Ácido Araquídico(C20:0) 0,43 b 0,43 b 0,58 a
Ácido cis-Eicosenóico (C20:1) 0,17 b 0,17 b 0,19 a
Ácido Linolênico (C18:3) 0,12 c 0,14 a 0,13 b
Ácido Beênico (C22:0) 0,07 c 0,08 b 0,10 a
Ácido Lignocérico (C24:0) 0,08 b 0,08 b 0,11 a
Não Identificados 0,07 a 0,08 a 0,15 a
Saturados 16,96 17,02 19,52
Insaturados 82,97 82,90 80,33
Médias com mesma letra, na mesma linha, não diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (p<0,05).
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Os testes sensoriais mostraram que os óleos obtidos por prensagem e 
extração aquosa foram mais aceitos que o obtido por extração etanólica 
(Tabela 3). Esse resultado indica que o etanol, apesar de ter sido mais 
eficiente em termos de rendimento de extração, produziu óleo com qualidade 
sensorial inferior. Os valores de aceitação global para os óleos de amêndoa de 
castanha-de-caju obtidos por prensagem e extração aquosa ficaram próximos 
ao termo “gostei” da escala hedônica, enquanto o óleo da extração etanólica 
ficou na região de indiferença (nem gostei, nem desgostei), tendendo para a 
região de rejeição da escala.
Para intenção de compra, 76% dos provadores indicaram que 
provavelmente ou certamente comprariam o óleo obtido por extração aquosa, 
contra 50% para o obtido por prensagem e 28% por extração etanólica 
(Figura 1). Percebem-se claramente três padrões diferentes de atitude: óleo 
da extração aquosa com maior frequência nas categorias 4 e 5, da prensagem 
em 3 e 4, e da extração etanólica em 1 e 2, confirmando a rejeição dessa 
amostra.
Tabela 3. Aceitação sensorial dos óleos obtidos pelos diferentes processos de 
extração (escala de 1 a 9).
Processo Média dos valores hedônicos
Prensagem 6,6 a
Extração etanólica 4,7 b
Extração aquosa 7,3 a
Médias com mesma letra não diferem significativamente entre si pelo teste de Tukey (p≥0,05).
Figura 1. Intenção de 
compra dos consumidores 
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Conclusão
Os três processos de extração testados apresentaram bom rendimento. 
No entanto, em função das características sensoriais, os métodos de extração 
aquosa e prensagem são mais indicados para obtenção do óleo da amêndoa 
da castanha-de-caju para uso como alimento.
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